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Wafer stick merupakan salah satu variasi dari produk wafer. PT. 
PANCATRADI merupakan perusahaan yang juga memproduksi wafer  
stick. PT. PANCATRADI telah berkembang lebih dari 50 tahun dan 
memiliki wilayah distribusi yang luas di Indonesia. Dengan melaksanakan 
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan dapat menambah ilmu 
pengetahuan dan menambah pengalaman, sehingga bermanfaat untuk 
masa depan. 
Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan pada PT. 
PANCATRADI mulai dilaksanakan antara tanggal 3 Januari 2012 sampai 
19 Januari 2012. Pelaksanaan Praktek Kerja Industri Pengolahan Pangan 
di PT. PANCATRADI dilakukan dengan metode wawancara langsung, 
pengamatan, observasi lapangan, serta berdasarkan hasil  dari studi 
pustaka. 
 PT. PANCATRADI merupakan perusahaan berbentuk perseroan 
Terbatas (PT) secara tertutup. Sistem organisasi PT. PANCATRADI 
berbentuk line organization dan memiliki 150 karyawan. Proses produksi 
dilakukan secara kontinyu dengan waktu kerja 8 jam sehari. Pengawasan 
mutu dilakukan terhadap bahan baku dan bahan pembantu, proses 
produksi, serta terhadap produk yang  dihasilkan. 
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 Wafer stick is one variation of wafer product. PT. 
PANCATRADI is company that also manufactures wafer stick. PT. 
PANCATRADI has grown more than 50 years and has a wide distribution 
area in Indonesia. By implementing the Food Processing Industry Practice 
can add knowledge and experience, making it beneficial for the future. 
 Food Manufacturing Practice on the PT. PANCATRADI began 
to be implemented between the date 3 of January 2012 until 19 January 
2012. Practice implementation of the Food Processing Industry in the PT. 
PANCATRADI performed by the method of direct interview, observation, 
field observation, and on the terms of the results from the literature. 
PT. PANCATRADI is a Limited liability company (PT) is closed. PT 
organization systems. PANCATRADI shaped line organization and has 
done 150 employees. Production process for wafer stick use continue 
system for 8 hours each day. Quality control carried out on of raw 
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